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 i 
Sheila Chang, NRP 6103015013. “Pengaruh Konsentrasi Maltodekstrin 
terhadap Sifat Fisikokimia dan Organoleptik Tepung Ikan Tongkol 
(Euthynnus affinis) Tergranulasi”. 
Di bawah bimbingan:  1. Drs. Sutarjo Surjoseputro, MS 
ABSTRAK 
Jumlah produksi ikan tongkol di Indonesia sangat besar yaitu 
berkisar 1.033.211 ton/tahun. Pemanfaatan ikan tongkol pada umumnya 
hanya secara konvensional, maka pada penelitian ini ingin memanfaatkan 
ikan tongkol yaitu dengan diolah menjadi granul dengan melalui proses 
penepungan ikan tongkol terlebih dahulu terhadap daging, tulang, dan kepala 
ikan. Tepung ikan ditambahkan bumbu-bumbu dan dapat dimanfaatkan 
sebagai kaldu dengan penambahan air yang dipanaskan. Campuran tepung 
ikan tersebut akan mengalami segregasi seiring dengan berjalannya waktu, 
sehingga perlu dilakukan granulasi agar homogenitas dapat terjaga dan 
memperpanjang umur simpan. Proses granulasi membutuhan bahan pengikat, 
salah satunya adalah maltodekstrin karena memiliki daya rekat yang tinggi. 
Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok 
(RAK) Faktor Tunggal, yaitu pengaruh penambahan maltodekstrin yang 
terdiri atas 6 level yaitu 2,5; 5; 7,5; 10; 12,5; dan 15% (b/b) dengan masing-
masing perlakuan diberi pengulangan sebanyak 4 kali. Parameter yang diuji 
yaitu kadar air, water activity, warna, kelarutan, dan pengujian organoleptik 
pada kesukaan terhadap warna, rasa, dan aroma. Hasil penelitian 
menunjukkan penambahan maltodekstrin memberikan pengaruh nyata 
terhadap seluruh parameter sifat fisikokimia dan sifat organoleptik kesukaan 
warna ikan tongkol tergranulasi, tetapi tidak memberi pengaruh nyata 
terhadap sifat organoleptik kesukaan rasa dan aroma. Penambahan 
maltodekstrin menaikkan kadar air (2,97%-4,27%), menurunkan aw (0,201-
0,353), menaikkan kelarutan (32-66 NTU). Rentang nilai lightness Antara 
55,26-60,37;chroma antara 15,93-18,35; dan ohue antara 65,05-68,71. 
Perlakuan terbaik yang dipilih berdasarkan uji organoleptik dengan metode 
spiderweb adalah penambahan maltodekstrin sebesar 7,5%.  
  
Kata kunci: ikan tongkol, tepung ikan, granulasi, maltodekstrin. 
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Sheila Chang, NRP 6103015013. “Effects of Maltodextrin Concentration 
on Physicochemicals and Organoleptics Properties of Granulated 
Tongkol Fish (Euthynnus affinis) Powder” 
Advisory Committee: 1. Drs. Sutarjo Surjoseputro, MS 
ABSTRACT 
The amount of tongkol fish production in Indonesia is very large, 
approximately around 1.033.211 tons/year. The use of tongkol fish in general 
is only conventional, while there are other way to utilize tongkol fish which 
is processed into granules through the processed of powder processing the 
meats, bones, and heads of tongkol  fish. Fish powder is added with spices 
and can be used as a broth with the addition of heated water. But the fish 
powder mixture will occur segregation over time, so it needs to be granulated 
so homogeneity can be maintained and extend shelf life. The granulation 
process requires binding material that can be used is maltodextrin because it 
has a high adhesive strength. The purpose of this study was to determine the 
effect of maltodextrin concentration on physicochemical and organoleptic 
properties of granulated tongkol fish powder. The study design will be using 
Randomized Block Design (RBD) Single Factor, factor in this study is the 
effect of adding maltodextrin that consisted of 6 levels which were 2.5; 5; 
7.5; 10; 12.5; and 15% (w/w) each treatment repeated 4 times. The parameters 
test include water content, water activity, color, solubility, and organoleptic 
testing of color, taste and aroma preferences. Result showed that increased 
concentration of maltodextrin provided significant difference towards 
physicochemicals and organoleptic testing color of granulated tongkol fish 
powder, but they didn’t give significant difference towards organoleptics 
testing taste and aroma. The increased concentration of maltodextrins 
increased water content (2.97%-4.27%), decreased aw (0.201-0.353), 
increased solubility (32-66 NTU). Lightness ranged from 55.26-60.37; 
chroma ranged from 15.93-18.35; dan ohue ranged from 65.05-68.71. The 
best treatment determined based on organoleptic test results with the 
spiderweb method was 7.5% maltodextrins addition.  
 
Keywords: tongkol fish, fish powder, granulation, maltodextrin. 
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